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Yomiko Yoshino
  The bread-making quality of four domestic flours, Haruyutaka, Naibaku, Nishihonami and Nourin-61 
were compared with foreign-made flour, Utamaro. In addition, the improvement of the bread-making 
quality through the Utamaro blending was tested. In Japan, Haruyutaka and Naibaku are semi-strong flours 
and Nishihonami and Nourin-61 are representative middle-strong flours. The results were as follows: 
(1) The specific volume of Haruyutaka and Naibaku showed equivalent value to Utamaro. However the 
specific volume of Nishihonami and Nourin-61 showed a bigger value than that of Utamaro. The crumb 
texture of these two flours were rough and there were large bubbles. (2) It was proven that the domestic 




 わが国における小麦 の生産量 は少 な くz平成16年
度 の生産量は86万 トン(農 林水産省=作 物統計に
よる)で あったのに対 し,輸 入はおよそ500万 トン
(総合食料局資料)で,80%以 上を輸入 に頼 ってい
る。一方,平 成16年 度の小麦粉の生産量はお よそ
500万 トンで(総 合食料局;製 粉工場実態調査によ
る),輸 入量 とほぼ同量の小麦が小麦粉に加工 されて
いることになる。その内訳はパン用が40%,麺 用が
33%,菓 子用が12%,家 庭用3%,そ の他が12%で
あ り,大 部分がパ ンと麺に使用 されている。パ ン調
製に適す るたんば く質含量の多い硬質小麦は寒冷地
で育つ ことか ら,国 内での生産 は難 しく生産量 も限
られている。また国産 のパ ン用小麦粉の品質 は外国
産に比較 して劣 り,価 格 も高いため,ほ とん どのパ
ンは輸入 された小麦粉で作 られているとい って過言
ではない。 しかし近年,残 留農薬の危険性に関する
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知識が広 ま り,ポ ス トハーベス ト農薬を使用 してい
ない国産 の小麦粉 を使ったパンが消費者か ら求め ら
れるようになってきた。 また,小 麦は米に代わ る重
要な土地利用型作物であるので育種も盛んで,近 年
は新品種 の温暖地 向けの硬質小麦 であるニシノカオ
リ(農 林146号,平 成11年 登録)や ミナ ミノ力オ
リ(農 林160号,平 成15年 登録)が 登録 されてい
る。 また,北 海道 で奨励品種 に採用されたキタノカ
オ リ(農 林158号,平 成14年 登録)は パン用,中
華麺用 として期待 されてい る品種 である。Hungら1)
が国産のキタノ力オ リとハルユタ力の製パン性を市
販の力メリア(強 力粉)と 比較 した結果ではキタノ
ヒ力 りは体積が大 き くやわ らかい とい う結果が得 ら
れたが,ハ ルユタ力では最 も体積が小さ く硬いとい
う結果であった。 国産のパン用の小麦粉は種類 も生
産量もわずかであ り,研 究例も少 ないのが現状 であ
る2,3)。そこで,本 研究では国産小麦粉の利用拡大を
目的に,国 産 のパ ン用小麦2種 に加えて,麺 用 とし
て古 くから栽培 されていなが ら,い まだに関東,東










































































表 1 Properties of trial flour 
Sample Source Miller Protein (%) Ash (%) Moisture (%) 
Utamaro Foreign blend Torigoe 11.7 0.38 13.2 
1CW Canada Miyake 12.0 0.36 14.8 
Haruyutaka 註okkaido Torigoe 12.3 0.48 12.9 
Naibaku Hokkaido Torigoe 11.8 0.44 12.9 
Nishihonami Fukuoka Torigoe 8.0 0.37 12.0 
Nourin同61 Shiga Miyake 6.7 0.35 13.9 
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Utamaro (68.0%) 1 CW (67.2%) 
Haruyutaka (64.0%) Naibaku (61.50/0) 
Nishihonami (57.0%) Nourin-61 (54.5%) 


















表 2 Prope玄tiesof bread at 70% water addition 
Sample 
Specific Volume Firmness Elasticity Whiteness Moisture Gelatinization 
(cm3fg) (g) (%) (%) (%) degree* (%) 
じtamaro 4.64:10.08 454:148 92.8:10.9 67.8土1.5 43.2:10.5 65.0:10.1 
1CW 4.74土0.07 454:150 92.9土0.9 69.2:1:1.0 43.8:10.6 65.5:10.2 
Haruyutaka 4.78:10.09 409:121 92.9:10.9 68.9:1:1.2 43.2土0.4 65.1土0.2
Naibaku 4.72:10.07 446:145 92.0土0.9 65.5:1:1.2 43.5:10.6 65.8:10.2 
Nishihonami 4.98:10.22 378:161 89.6:1:1.4 64.2:1:1.8 43.4:1:0.2 64.6:10.3 
Nourin-61 4.91:10.20 394:1114 88.7:1:1.2 63.7:1:1.1 43.6:10.5 63.3:10.4 
List of mean values and SD of thirty samples except gelatinization degree. 




































































図2 Cross-sectional views of the breadcrumbs 
A: 70% water addition to the dough 
B: Water addition of Farinograph's water absorption 
C: Each flour sample was blended with 50% Utamaro
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表3 Properties of bread at water addition of Farinograph' s water absorption 
Farinograplず Specific 
Firmness Elasticity Whiteness Moisture 
Gelatinization 
Sample Water Volume (g) (%) (%) (%) 
degree*喝さ
absorption (%) (cm3jg) (%) 
Utamaro 68.0 4.48士0.09 462::[15 93.2土0.8 70.4:t8 42.7:t0.4 65.0:t0.1 
1CW 67.2 4.52::[0.05 457::[14 93.2:t0.6 70.0:t1.8 42.6:t0.3 64.9:t0.2 
Haruyutaka 64.0 4.82:t0.07 403:t13 92.9:t1.0 68.8:t1.1 42.3:t0.4 64.3::[0.2 
Naibaku 61.5 4.82:t0.19 402:t41 93.8:t 1.1 66.7:t1.4 41.5:t0.3 64.2:t0.3 
Nishihonami 57.0 4.23:t0.08 442::[23 93.1:t0.9 68.9:t1.21 39.3:t0.5 63.7:t0.3 
Nourin-61 54.5 4.07:t0.07 774::[71 88.1::[0.8 68.9:t0.9 38.8:t0.6 63.9:t0.4 
List of mean values and SD of thirty samples except water absorption and gelatinization degree. 
* List of mean values of three examinations. 
料 Listof mean values and SD of ten samples. 
表4 Properties of bread made from blended floぼ
FariWaoagterar ph* Specific Firmness Elasticity Whiteness 
GelatinIzation 
Sample Volume Moisturedegree-料
absorption (%) (cm3jg) 
(g) (%) (%) (%) 〈%〉
Utamaro 68.0 4.48::[0.09 462::[15 93.2::[0.8 70.4:[8 42.7::[0.4 65.0:t0.1 
Haruyutaka 66.0 4.61土0.09 415:t17 92.9:t0.9 68.1:t0.9 42.7:t0.4 64.6:t0.5 
Naibaku 64.8 4.55::[0.10 456:t13 93.2:t0.8 67.7:t1.2 42.2:t0.3 64.3土0.2
Nishihonami 64.0 4.50:t0.09 451:t12 92.6:[1.0 68.4::[0.2 41.2:t0.4 64.6:t0.2 
Nourin-61 61.5 4.31:t0.11 465士17 92.3:t0.8 68.6:t0.9 40.6:t0.4 64.5::[0.2 
Each flour sample was blended with 50% Utamaro. 
List of mean values and SD of thirty samples except water absorption and gelatinization degree. 
* List of mean values of three examinations. 
料 Listof mean values and SD of ten samples. 
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